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DESCRIZION E 

Campo di applicazione. 
La presente invenzione ha per oggetto un metodo ed un impianto 
per il condizionamento di liquidi biologici, in particolare latte o suoi 
5 derivati. 

Stato della tecnica 
I liquidi biologici, particolarmente ma non esclusivamente destinati 
all'alimentazione umana, devono essere posti in commercio in condizioni di 
igienicita e conservabiiita garantite, regolate da specifiche normative imposte 
10 dalle legislazioni nazionali. 

Nel caso del latte e dei suoi derivati, i process! di condizionamento per la 
sanizzazione di tali prodotti sono generalmente di natura termica. Con tali 
process! si ottiene la distruzione o quanto meno la riduzione della carica 
batterica per effetto della temperatura mantenuta per un appropriato tempo di 
15 trattamento. 

Alcuni esempi di process! di condizionamento sono costituiti dalla 
pastorizzazione e dalla sterilizzazione. 

Mediante la pastorizzazione si ottiene la distruzione della carica 
patogena. Cid permette di consumare il latte in condizione di igiene appropriata 
20 ma garantisce la sua conservazione solo per tempi brevi, da 2 a 8 giorni a 
seconda del trattamento, ed esclusivamente in ambiente refrigerato. 

Con la sterilizzazione, si ottiene la distruzione di tutta la carica batterica 
e si ottiene un prodotto che sopporta una piu lunga conservazione. 

A questo ultimo gruppo di processi appartengono i metodi in continuo 
25 denominati comunemente UHT (Ultra High Temperature) in cui if latte viene 
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riscaldato a temperature comprese tra 135 e 150 "C e mantenuto a t; 
temperature per tempi da 3 a 20 secondi. 

II latte trattato con questi processi ha un tempo di conservazione in 
scaffale (shelf life) a temperatura ambiente superiore a tre mesi. 

Per contro, tutti i trattamenti termici sopra accennati degradano i 
component! del latte degradando il valore nutritivo e producendo composti 
responsabili di aromi o sapori sgradevoli per il consumatore. 

Tipiche manifestazioni di riduzione del valore intrinseco del latte sono 
costituite dall'imbrunimento del colore, dovuto a composti che si formano a 
partire dagli zuccheri, e la comparsa del sapore di cotto. Tali fenomeni di 
degradazione sono tanto piu rilevanti quanto piu energico e il trattamento e 
vengono comunemente definiti "danno termico" del latte. 

Tutte le normative nazionali relative alia commercializzazione del latte e 
suoi derivati impongono limiti precisi alle suddette degradazioni. Generalmente, 
esse sono espresse come limite massimo alia denaturazione delle 
sieroproteine, ed in funzione dell'entita di tali degradazioni viene classificato il 
livello di qualita del prodotto. 

Per limitare il danno termico, sono stati fatti notevoli sforzi, sempre 
cercando di ottenere la sanificazione desiderata operando in condizioni di 
sollecitazione termica meno drastiche possibili. 

EP-B-828430, a nome della stessa richiedente, descrive un metodo per 
la sterilizzazione in continuo di latte, o suoi derivati, mediante trattamento 
termico seguito da irradiazione con radiazione elettromagnetica nel campo 

delle radio frequenze 

Tale radiazione si e dimostrata particolarmente efficace nei confronti 
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delta carica batterica. Inoltre, apportando energia direttamente alle molecole si 
ottiene un piu efficace riscaldamento di tutta la massa di latte da trattare 
evitando di degradare la parte di liquido che viene a contatto con le superfici 
calde dello scambiatore, contribuendo in questo modo a migliorare 
5 ulteriormente I'efficacia del processo. 

Un inconveniente di tale noto metodo e dato dalla necessita di notevoli 
investimenti per costruire nella latteria un nuovo impianto di sterilizzazione. 

Un ulteriore inconveniente e dato dall'elevato costo di esercizio, poiche 
una parte considerevole dell'energia totale necessaria per portare il latte alia 
10 temperatura desiderata e fornita sotto forma di radiazione elettromagnetica, 
notevolmente piu costosa della piu tradizionale energia termica. 

Un altro inconveniente e dato dalla necessita di adottare costose 
protezioni dalle radiazioni elettromagnetiche per il personale addetto, 
necessarie anche per la dimensione deH'impianto. 
15 Inoltre, il metodo e I'apparato descritto nel brevetto EP-B-828430 

richiedono notevoli limitazioni nel controllo e nel prodotto ottenuto. 

Presentazinna dell'invenzione 
Scopo generate del presente trovato e quello di eliminare gli 
inconvenient! sopra lamentati mettendo a disposizione un metodo ed un 
20 impianto per il condizionamento di liquidi biologici, quali latte e/o suoi derivati 
non confezionati, che consenta un condizionamento completo in modo 
affidabile con limitato danno termico. 

Uno scopo e quello di mettere a disposizione un metodo ed un impianto 
che richiedano un investimento limitato ed una gestione semplice ed 
25 economica. 



MAROSCIA & ASSOCIAT1 S.r.l. 
Ing. Antonio Maroscia - N. 466 




un 



Un utteriore scopo particolare e quello di metf^gpmto 
procedimento ed un apparato di notevole flessibilita, a prescindere dalle 
potenze e dai tempi di irraggiamento applicati. 

Questi scopi nonche altri che verranno meglio chiariti nel seguito sono 
5 raggiunti da un metodo per il condizionamento di liquidi biologici non 
confezionati, . particolarmente latte o suoi derivati, contenenti cariche 
microbatteriche e sporiche, comprendente le seguenti fasi operative: 

a) separazione di detto liquido biologico in una frazione grassa a piu alta 
concentrazione in materia grassa ed in una frazione magra a piu bassa 

10 concentrazione in materia grassa rispetto alia concentrazione iniziale in detto 
liquido biologico; 

b) trattamento termico di detta frazione magra; 

c) raffreddamento di detta frazione magra fino ad una temperatura 
prossima alia temperatura Tc di stoccaggio; 

15 d) preriscaldamento fino ad una temperatura prefissata Ts di detta 

frazione grassa; 

e) irraggiamento con radiazione elettromagnetica di detta frazione 
grassa per un tempo prefissato tin-; 

f) raffreddamento di detta frazione grassa fino ad una temperatura 
20 prossima alia temperatura Tc di stoccaggio; 

g) miscelazione di dette frazioni singolarmente trattate per ricostituire 

detto liquido biologico. 

Secondo un ulteriore aspetto della invenzione, e previsto un impianto per 
la realizzazione del metodo il quale, in accordo con la rivendicazione 13, 
25 comprende: 
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a) mezzi per la separazione dl detto liquido biologico in una frazione 
grassa a piu alta concentrazione in materia grassa ed in una frazione magra a 
piu bassa concentrazione in materia grassa rispetto alia concentrazione iniziale 
in detto liquido biologico; 

b) mezzi per il trattamento termico di detta frazione magra; 

c) mezzi per raffreddare detta frazione magra fmo ad una temperatura 
prossima alia temperatura Tc di stoccaggio; 

d) mezzi per preriscaldare detta frazione grassa fmo ad una temperatura 

prefissata Ts; 

e) mezzi per irradiare con radiazione elettromagnetica detta frazione 
grassa; 

f) mezzi per raffreddare detta frazione grassa fino alia temperatura 
prossima alia temperatura Tc di stoccaggio 

g) mezzi per la riunione di dette frazioni singolarmente sterilizzate per 
ricomporre il liquido biologico condizionato. 

Grazie a questo metodo ed impianto in cui viene particolarmente 
aggredita la frazione in cui la carica microbica tende ad essere particolarmente 
attiva si ottiene in modo efficace una drastica riduzione della carica stessa 
operando in condizioni meno drastiche e percio limitando in tal modo il danno 
termico. 

Inoltre, la maggior parte del latte da trattare e sterilizzata secondo un 
metodo ed un impianto gia presente nel caseificio limitando in tal modo 
considerevolmente I'investimento iniziale. 

Breve descrizione d fti diseani 
Ulteriori caratteristiche e vantaggi deirinvenzione risulteranno 
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maggiormente evident! alia luce della descrizione dettagliata che segue di un 
metodo ed impianto secondo il trovato illustrato a titolo esemplificativo e non 
limitativo con I'ausilio delle unite tavole di disegno nelle quali: 

la FIG. 1 mostra uno schema a blocchi di un metodo di condizionamento 

5 secondo il trovato; 

la FIG 2 illustra in forma schematica una realizzazione di un impianto in 

7 

grado di realizzare il metodo di Fig. 1. 

n^rri7inn ft dettaaliata Hi un ese mpin di realirzazjone preferita 
Con riferimento alle allegate figure, e stato indicato con il numero di 
1 0 riferimento 1 uno schema a blocchi di un esempio di realizzazione preferito ma 
non esclusivo di un metodo .secondo il trovato, per il condizionamento di liquidi 
biologici non confezionati, contenenti materia grassa concentrate in una 
frazione del liquido stesso, in particolare latte o suoi derivati. 
Opportunamente, il metodo opera in flusso continue. 
15 II latte e un liquido molto complesso contenente oltre ad acqua, circa 

85% in peso, proteine, zuccheri, sali mineral! e materia grassa, questa ultima 
dispersa in forma di globuli. 

Secondo la presente invenzione, il latte crudo da condizionare e 
separato in continuo in due frazioni distinte, una prima frazione, detta nel 
20 seguito frazione magra, avente una concentrazione in materia grassa piu 
bassa rispetto al latte crudo da trattare, ed una seconda frazione, nel seguito 
denominata frazione grassa, avente una concentrazione in materia grassa piu 
alta, sempre rispetto al latte crudo. 

Opportunamente, la prima frazione rappresenta circa il 90% in peso del 
25 liquido originario da trattare ed e sostanzialmente priva di materia grassa. 
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La frazione grassa, che contiene la quasi totalita della materia grassa, 
costituisce approssimativamente il rimanente 10% in peso. 

Processi di separazione di questo tipo sono comunemente utilizzate 
nell'industria alimentare ed in particolare lattiero-casearia e sono alia portata di 
5 qualsiasi persona esperta del ramo. 

Secondo il trovato, la frazione magra e la frazione grassa sono sottoposti 
a due diversi processi prima di essere ricombinati per dare luogo al prodotto 
finale. 

In particolare, mentre la frazione magra e sottoposta ad un trattamento 
10 termico di condizionamento tipo in se noto, seguito da un raffreddamento 
relativamente rapido fino ad una temperatura Tc prossima a quella di 
stoccaggio, la frazione grassa viene sottoposta ad un preriscaldamento iniziale 
fino ad una temperatura Ts predeterminata, che pu6 variare a secondo della 
tipologia di condizionamento da effettuare sul latte, seguita da un irraggiamento 
15 con radiazione elettromagnetica nel campo delle radio frequenze per un 
intervallo di tempo predeterminato. 

Piu precisamente, nel caso in cui il condizionamento che si vuole 
eseguire sul latte e una pastorizzazione, la temperatura di preriscaldamento Ts 
della frazione grassa sara compresa tra 70°C e 75°C, preferibilmente pari a 
20 circa 72°C. 

Nel caso in cui il condizionamento richiesto sul latte sia una 
sterilizzazione, la temperatura di preriscaldamento Ts della frazione grassa 
sara compresa tra 140°C e 150°C, preferibilmente prossima a circa 145°C. 
Nel caso in cui il condizionamento sia una pastorizzazione speciale con 
25 allungamento della vita di scaffale, ad esempio mediante riscaldamento a 
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temperature comprese tra 90°C e 125°C, la tempera 'assise 
Ts e compresa tra i 115°C ed i 125°C ed e preferibilmen^^^pa^ 120X. 

Qualora si voglia effettuare la pastorizzazione speciale mediante 
riscaldamento a temperature comprese tra 80°C e 100°C, la temperatura di 
5 preriscaldamento Ts sara compresa tra i 85°C ed i 95°C, e sara preferibilmente 
prossima a 9p°C. 

II preriscaldamento potra essere effettuato in modo indiretto, mediante 
scambiatori di calore, in genere a piastre, oppure diretto mediante introduzione 
di vapore vivo e seguente espansione sotto vuoto. 
10 Opportunamente, il tempo di irraggiamento W con radiazione 

elettromagnetica nel campo delle radio frequenze potra essere compreso tra 1 
^ e 5 secondi, e sara preferibilmente prossimo a 1 ,5 secondi. 

Terminato Tirraggiamento, anche la frazione grassa viene rapidamente 
raffreddata alia temperatura Tc di conservazione. 
15 Terminato il condizionamento, le due frazioni separatamente 

condizionate e successivamente raffreddate sostanzialmente alia stessa 
temperatura, sono miscelate per ricostituire un liquido cbndizionato avente la 
composizione originaria. 

Grazie al fatto che I'uso delle radiazioni elettromagnetiche nel campo 
20 delle radio frequenze e limitato alia sola frazione grassa, la quale contiene la 
^ maggior parte della carica batterica e/o sporigena, si otterra una notevole 

riduzione dei costi di condizionamento, unita ad una minore sollecitazione 
termica del prodotto condizionato, realizzando quindi una maggiore 
salvaguardia delle sue proprieta organolettiche. 
25 In una forma particolarmente preferita, la frazione grassa, dopo 
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I'irraggiamento, e mantenuta a temperature prossime alia temperatur" 
Ts di irraggiamento per un tempo U compreso tra 2 e 5 secondi, 
preferibilmente prossimo a 3 secondi per completare la distruzione delta carica 
batterica. 

5 Vantaggiosamente, la radiazione elettromagnetica ha una frequenza 

inferiore a 1 GHz. Tale frequenza, efficace nella distruzione della carica 
batterica, richiede protezioni per il personale che deve operare di semplice 
reaiizzazione. 

I trattamenti termici sulla frazione magra possono essere di 
10 pastorizzazione, in cui il liquido biologico e riscaldato a temperature comprese 
tra 60°C e 80°C per un tempo compreso tra 5 e 20 secondi, oppure di 
sterilizzazione, con temperature comprese tra 130°C e 150°C per un tempo 
compreso tra 2 e 20 secondi. 

Per migliorare la vita di scaffale, il trattamento termico di pastorizzazione 
15 puo essere condotto in condizioni piu drastiche, ad esempio con un 
riscaldamento fino ad temperature comprese tra 80°C e 90°C e per un tempo 
compreso tra 2 e 20 secondi. 

Opportunamente, secondo una variante realizzativa, i trattamenti termici 
sopra indicati possono essere seguiti da una operazione di microfiltrazione, 
20 non indicata nelle figure allegate. 

Secondo un'altra forma di reaiizzazione della presente invenzione, 
non illustrata nelle figure, dopo un primo irraggiamento della frazione 
grassa puo essere previsto un secondo irraggiamento preceduto da un 
raffreddamento della frazione per evitare un surriscaldamento eccessivo del 
25 prodotto irraggiato. 
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Le radio frequenze sono particolarmente efficaci nella distruzione della 
carica batterica la quale trova nella materia grassa un terreno particolarmente 
favorevole al suo sviluppo. 

L'uso della radio frequenza permette di utilizzare condizioni piO blande, 
5 in particolare tempi di permanenza ad alta temperatura piu brevi rispetto ai 

metodi noti e percio limitare il danno termico ottenendo un prodotto con un 

/ 

gusto o sapore migliore unitamente ad un sapore piu gradito al consumatore. 

Con specifico riferimento alia Fig. 2, e stato indicato complessivamente 
con il numero di riferimento 2 un impianto per realizzare il metodo sopra 
10 descritto. 

L'impianto 2 comprende un serbatoio 3 per lo stoccaggio del liquido da 
trattare collegato ad un serbatoio 4 per la raccolta del liquido trattato mediante 
un circuito idraulico comprendente, nella direzione del flusso, una pompa di 
circolazione 5, un separatore 6 per separare la frazione grassa da quella 
15 magra. 

A valle del separatore 6, il circuito idraulico e suddiviso in una prima 
linea, indicata complessivamente 7, per il condizionamento della frazione 
grassa, ed una seconda linea 8 di trattamento termico della frazione magra. 

Entrambe le linee si ricongiungono in un miscelatore 9 in cui il liquido 
20 viene ricostruito e successivamente inviato tramite la linea 10 al serbatoio 4 di 
raccolta. 

La linea 8 comprende, a sua volta, un sistema U di trattamento termico 
secondo la tecnica nota collegato ad un refrigeratore 11 tramite la linea 12 ed 
al serbatoio miscelatore 9 tramite la linea 12'. II suddetto trattamento termico 
25 potra essere, rispettivamente, di pastorizzazione o di sterilizzazione, a secondo 
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della temperatura di esercizio, owero di pastorizzazione spinta o speciale se 
accompagnato da microfiltrazione. 

La linea 7 comprende, nel senso del flusso, un preriscaldatore 13 ad 
esempio del tipo a piastre ed in controcorrente che utilizza come fluido 
5 scaldante lo stesso prodotto surriscaldato, un surriscaldatore 14, simile al 

precedente ma che utilizza un fluido di riscaldamento, ad esempio acqua in 

/ 

pressione oppure vapore proveniente da un circuito esterno non indicato nella 
figura. 

A valle del surriscaldatore sono posti una sezione di irraggiamento 
10 indicata globalmente con il numero 15, uno scambiatore 17 per lo 
stazionamento della frazione a temperatura sostanzialmente costante al fine di 
consentire il completamento del processo di distruzione delle cariche 
batteriche, un refrigeratore 18 che utilizza un fluido refrigerante mantenuto a 
circa 0°C da un opportuno apparato non indicato in figura. II liquido refrigerato 
1 5 alia temperatura Tc viene convogliato al miscelatore 9 tramite una linea 19. 

La sezione di irraggiamento 15 potra essere di tipo aperto, ad esempio 
con simmetria cilindrica, in modo da effettuare una irradiazione estremamente 
uniforme. 

Le armature cilindriche e coassiali sono collegate ad un oscillatore 16 a 
20 triodo o similare regolato per generare onde radio di frequenza inferiore a 1 
GHz. La frequenza e la potenza del campo elettromagnetico sono selezionate 
in base alia composizione ed alia concentrazione batterica presente nel 
prodotto da trattare. 

L'impianto rappresentato dalla linea 7 nella Fig. 2 consente di elevare la 
25 temperatura della frazione grassa con mezzi termici tradizionali fino a valori 
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prossimi alia temperatura massima del trattoe^J^e ^peratura e 
raqqiunta mediante un irradiamento di onde ra3im:dj y Jimifafe potenza con 
frequenze relativamente basse e con tempi compresi tra 1 secondo e 5 
secondi, nettamente inferior! a quelli utilizzati negli impianti termici tradizionali. 
5 L'energia distruttiva usata sotto forma di radiazione elettromagnetica 

costituira pernio una bassa percentuale dell'energia totale trasmessa al 
prodotto riducendo i costi del trattamento stesso, i rischi derivati dall'uso di 
questa forma di energia. 
Esempio 1 

10 La frazione magra del latte, separata in continuo mediante 

centrifugazione, circa il 90% in peso, e trattata termicamente in continuo per 
^ essere sterilizzata secondo un metodo UHT ad esempio mediante 

riscaldamento diretto con vapore a 145 - 150°C in 3-5 secondi e permanenza a 
145°C per 2 - 3 secondi. La frazione grassa, circa 10% in peso, e preriscaldata 
15 mediante utilizzo di radio frequenze fino a 150°C in 1,5-2 secondi e 
mantenuta alia tempetura Ts di 150°C per un tempo t w di 2-3 secondi. 

II latte ottenuto dopo ricomposizione delle due frazioni ha una vita di 
scaffale a temperatura ambiente superiore a tre mesi. 
Esempio 2 

20 La frazione magra ottenuta come nell'esempio precedente e trattata 

^ termicamente mediante pastorizzazione con riscaldamento a 72°C in 

scambiatore a piastre e permanenza a 72°C per 20 secondi. La frazione 
grassa § preriscaldata alia temperatura Ts di 70°C ed irradiata a tale 
temperatura per un tempo W di 2 secondi. Dopo ricostruzione si ottiene un latte 
25 da consumarsi fresco entro 4 giorni. 
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Esempio 3 

La frazione magra e trattata termicamente mediante riscaldamento a 
70°C in scambiatore a piastre e microfiltrazione alia medesima temperatura. La 
frazione grassa e preriscaldata a 70°C e successivamente sottoposta ad un 
5 trattamento con radio frequenza alia temperatura Ts di 70°C per un tempo tw di 
2 secondi 

Esempio 4 

La frazione magra e trattata termicamente mediante riscaldamento a 
90°C in scambiatore a piastre e microfiltrazione alia medesima temperatura. La 
10 frazione grassa e preriscaldata a 100°C e sottoposta ad un trattamento con 
radio frequenza alia temperatura Ts di 100°C per un tempo t w di 5 secondi. Si 
^ ottiene un latte sostanzialmente pastorizzato con una vita di scaffale di circa 8 

giorni in ambiente refrigerate 
Esempio 5 

15 La frazione magra e trattata termicamente mediante riscaldamento a 

90-120°C in scambiatore a piastre. La frazione grassa e preriscaldata a 120°C 
e sottoposta ad un trattamento con radio frequenza alia temperatura Ts di 
120°C per un tempo t w di 2 secondi. II latte ottenuto possiede una vita di 
scaffale ancora piu lunga. 

20 Esempio 6 

La panna, destinata ad essere sterilizzata, e preriscaldata fino a 150°C 
in 1,5-2 secondi e sottoposta ad un trattamento con radio frequenza alia 
temperatura Ts di 150°C per un tempo t w di 2-3 secondi. 



25 



14 

MAROSCIA & ASSOCIATI S.r.l. 
Ing. Antonio Maroscia - N. 466 



RIVENDICAZIONI 

1. Metodo per il condizionamento di liquidi biologici non confezionati, 
particolarmente latte o suoi derivati, contenenti cariche microbatteriche e 
sporiche, comprendente le seguenti fasi operative: 

a) separazione di detto liquido biologico in una frazione grassa a piu alta 

concentrazione di materia grassa ed in una frazione magra a piu bassa 

/ 

concentrazione di materia grassa rispetto alia concentrazione .iniziale; 

b) trattamento termico di condizionamento completo di detta frazione 
magra; 

c) raffreddamento di detta frazione magra fino ad una temperatura 
prossima alia temperatura (Tc) di stoccaggio; 

d) preriscaldamento di detta frazione grassa fino ad una temperatura 

predeterminata (Ts); 

e) irraggiamento con radiazione elettromagnetica di detta frazione 
grassa preriscaldata per un tempo predeterminato (t irr ); 

f) raffreddamento di detta frazione grassa fino ad una temperatura 
prossima alia temperatura (Tc) di stoccaggio; 

g) miscelazione di dette frazioni grassa e magra separatamente 
condizionate e raffreddate, in modo da ricostituire detto liquido biologico 
condizionato ad una temperatura prossima a quella di stoccaggio (Tc). 

2. Metodo secondo la rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che detta 
radiazione elettromagnetica e nel campo delle radiofrequenze. 

3. Metodo secondo la rivendicazione 2, caratterizzato dal fatto che la 
radiofrequenza di detta radiazione elettromagnetica e inferiore a 1 GHz. 

4. Metodo secondo la rivendicazione 2, caratterizzato dal fatto che detto 
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detto tempo di irraggiamento (tirr) in detta fase e) e compreso tra 1sec e 5 sec 
ed e preferibilmente prossimo a 1,5 sec. 

5. Metodo secondo la rivendicazione 4, caratterizzato dal fatto che 
detta fase di trattamento termico b) e una sterilizzazione e la temperatura di 
preriscaldamento (Ts) della frazione grassa e compresa tra i 140°C ed i 150°C 
ed e preferibilmente prossima a 145°C 

6. Metodo secondo la rivendicazione 4, caratterizzato dal fatto che 
detta fase di trattamento termico b) e una pastorizzazione e la temperatura di 
preriscaldamento (Ts) e compresa tra i 70°C ed i 75°C ed e preferibilmente 
prossima a 72°C. 

7. Metodo secondo la rivendicazione 4, caratterizzato dal fatto che 
quando detto trattamento termico b) e un riscaldamento a temperature 
comprese tra 90°C e 125°C e la temperatura di preriscaldamento (Ts) e 
compresa tra i 115°C ed i 125°C ed e preferibilmente prossima a 120°C. 

8. Metodo secondo la rivendicazione 4, caratterizzato dal fatto che detta 
fase di trattamento termico b) e un riscaldamento a temperature comprese tra 
80°C e 100°C, e la temperatura di preriscaldamento (Ts) e compresa tra 
85 °C e 95°C ed e preferibilmente prossima a 90°C. 

9. Metodo secondo una o piu delle rivendicazioni precedenti 
caratterizzato dal fatto di comprendere dopo detta fase e) di irraggiamento una 
ulteriore fase h) di permanenza per un tempo determinato (t w ) alia temperatura 
(Ts) prefissata. 

10. Metodo secondo la rivendicazione 9, caratterizzato dal fatto che 
detto tempo (t w ) e compreso tra 2 e 5 secondi ed e preferibilmente prossimo a 
3 secondi. 
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11. Metodo secondo una o piu delle r\\f&m^z\^^^^ent\, 
caratterizzato dal fatto che dette fasi (a-g) sono effettuate iri < <6Qj^p^f di flusso 
continue) del liquido biologico da condizionare. 

12. Metodo secondo una o piu delle rivendicazioni precedent!, 
5 caratterizzato dal fatto che detta frazione grassa contiene sostanzialmente tutta 

la materia grassa del liquido biologico da condizionare. 

/ 

13. Metodo secondo una o piu delle rivendicazioni precedents 
caratterizzato dal fatto che detta frazione grassa e circa il 10% in peso del 
liquido biologico. 

10 14. Impianto per il condizionamento di liquidi biologici non confezionati 

in attuazione del metodo secondo una o piu delle rivendicazioni precedent!, 
caratterizzato dal fatto di comprendente: 

a) mezzi (6) per la separazione di detto liquido biologico in una frazione 
grassa a piu alta concentrazione in materia grassa ed in una frazione magra a 

15 piD bassa concentrazione in materia grassa rispetto alia concentrazione iniziale 
in detto liquido biologico; 

b) mezzi (U) per il trattarnento termico di detta frazione magra; 

c) mezzi (11) per raffreddare detta frazione magra fino ad una 
temperatura prossima alia temperatura (Tc) di stoccaggio; 

20 d) mezzi (13, 14) per preriscaldare detta frazione grassa fino ad una 

temperatura prefissata (Ts); 

e) mezzi (15, 16) per irradiare con radiazione elettromagnetica detta 
frazione grassa; 

f) mezzi (18) per raffreddare detta frazione grassa fino alia temperatura 
25 prossima alia temperatura (Tc) di stoccaggio; 
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g) mezzi (9) per miscelare dette frazioni singolarmente condizionate e 
raffreddate per ricomporre il liquido biologico condizionato. 

14. Impianto secondo la rivendicazione 13, caratterizzato dal fatto che 
detti mezzi di irraggiamento comprendono un oscillatore (16) operante nel 
campo delle radio frequenze inferiori a 1GHz. 

15. Impianto secondo la rivendicazione 13, caratterizzato dal fatto che 
detti mezzi per il trattamento termico comprendono mezzi (U) per riscaldare 
detta frazione magra ad una temperatura (Ts) compresa tra 60°C e 150°C. 

16 Impianto secondo la rivendicazione 13, caratterizzato dal fatto che 
detti mezzi di preriscaldamento (13, 14) comprendono mezzi per riscaldare 
detta frazione grassa ad una temperatura (Ts) compresa tra 60°C e 150°C. 

17. Impianto secondo una o piu delle rivendicazioni precedenti, 
caratterizzato dal fatto di comprendere mezzi (17) per il mantenimento di detta 
frazione grassa alia temperatura (Ts) prefissata per un tempo (t w ). 
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